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Bei der Herstellung industriell gefertigter
Lebensmittel tragen zahlreiche Zusatzstoffe,
wie z.B. Antioxidantien, Farbstoffe, Konse-
rvierungsmittel oder auch Emulgatoren,
durch ihre spezifischen technologischen
Funktionen entscheidend zur Qualitat und
Haltbarkeit der Produkte bei. Aufgrund der
steigenden Nachfrage durch Konsumenten
gewinnt die Substitution von synthetischen
Lebensmittelzusatzstoffen durch  Verbin-
dungen nattrlichen Ursprungs zunehmend
an Bedeutung. Die Lebensmittelindustrie
sucht daher neue, aus biologischen Roh-
materialien gewinnbare Emulgatoren und
Schaummittel, die aufgrund ihrer Ober-
flachenaktivitdat in der Lage sind, Lebens-
mitteldispersionen zu stabilisieren.

Im Fokus des Interesses stehen dabei v.a.
die Saponine, deren Potential als Emulga-
toren und Schaummittel natirlichen Ur-
sprungs bislang wirtschaftlich kaum genutzt

wird. Saponine sind in der Pflanzenwelt weit
verbreitet und finden sich in vielen Roh-
stoffen (z.B. Hafer, Zuckerriiben und Rote
Bete), die zur Herstellung von Lebensmitteln
genutzt werden. Der Einsatz von Neben-
produktstromen der Lebensmittelindustrie,
wie Zuckerriibenschalen oder Haferkleie, die
in der Rohstoffverarbeitung in grofRen
Mengen als Nebenprodukt anfallen und
meist nur einen stark limitierten Einsatz-
zweck besitzen, stellt einen vielver-
sprechenden Losungsansatz fiir alternative
Saponinquellen dar. Beispielhaft seien aus-
gelaugte Zuckerriibenschnitzel genannt, die
wahrend der Saccharoseproduktion anfallen.
Solcherlei Nebenstrangprodukte werden
momentan vorwiegend als Futtermittel
verwendet.

Ziel des Forschungsvorhabens war es,
Saponinfraktionen aus Nebenstrangpro-
dukten der Lebensmittel Hafer, Rote Bete
und Zuckerriiben zu gewinnen, sensorisch
zu charakterisieren, und deren Eignung fur
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die Herstellung und Stabilisierung von
Lebensmitteldispersionen zu bestimmen.
Die zentrale Hypothese war dabei, dass
Saponinfraktionen gefunden werden kon-
nen, die die organoleptischen Eigenschaften
eines Produktes nicht negativ beeinflussen,
die aber aufgrund ihrer Oberflachenaktivitat
in der Lage sind, stabile Grenzflichenmem-
brane auszubilden, und damit zur grund-
legenden Strukturgebung vieler Lebens-
mittel beitragen.

Forschungsergebnis:

Im Rahmen des Projekts wurden Verfahren
fir die (groRtechnische) Gewinnung von
saponinhaltigen Extrakten aus Zuckerriiben,
Haferkleie und Rote Bete entwickelt und
deren Saponingehalte bestimmt. Die herge-
stellten Extrakte wurden systematisch auf
deren chemische Zusammensetzung sowie
hinsichtlich ihrer Grenzflaichen- und Emul-
giereigenschaften untersucht. Hierflir wur-
den die Extrakte unter anderem zur Her-
stellung und Stabilisierung von Ol-in-
Wasser-Emulsionen verwendet und deren
Performance mit industriell eingesetzten
Emulgatoren verglichen. Zusammengefasst
zeigten alle Extrakte eine hohe Ober- und
Grenzflachenaktivitdat und konnten als Emul-
gator zur Herstellung von Emulsionen er-
folgreich genutzt werden. In Abhéangigkeit
des verwendeten Extrakts zeigten die herge-
stellten Emulsionen Unterschiede in der
Partikelgr6Be und -ladung sowie dem
Verhalten gegenuber externen Stresspara-
metern, wie niedrigem pH-Wert, hohen
lonenstarken und erhohten Temperaturen
oder Gefrier-Tau-Zyklen. Dariiber hinaus
konnten erste Einblicke in eine mogliche
Struktur-Funktions-Beziehung des hochrei-
nen Saponins Glycyrrhizin gewonnen wer-
den, wobei an diesem Beispiel jedoch
gezeigt werden konnte, dass keine direkte
Korrelation zwischen Grenzflachenaktivitat
und Emulgierfahigkeit besteht. Zusammen-
gefasst konnte gezeigt werden, dass Sapo-
ninextrakte prinzipiell als neuartige pflanz-
lich gewonnene Emulgatoren zur Herstel-
lung disperser Lebensmittelsysteme genutzt
werden konnen. Fir Zuckerriibensaponine
konnte dartber hinaus gezeigt werden, dass
diese im Vergleich zu Quillaja-Extrakt (E 999)
eine deutlich geringere Bitterkeit aufweisen.
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Wirtschaftliche Bedeutung:

Das Forschungsprojekt tragt durch die
ErschlieBung einer neuen Emulgatorklasse
fur die Lebensmittelindustrie in mehrfacher
Hinsicht zur Steigerung der Wirtschaftlich-
keit der Unternehmen bei. So kénnen kiinftig
bislang wenig genutzte Nebenstoffstrome
als Quelle fiir technofunktionelle Saponine
genutzt werden. Allein in der Zuckerproduk-
tion fallen auf 100 kg verarbeitete Riiben ca.
22 kg Pressschnitzel mit einem Trockensub-
stanzgehalt von 20 % an. In der EU werden
ca. 180 Mio. Tonnen Riben pro Jahr ver-
arbeitet. Im Bereich der Haferverarbeitung
fallen jahrlich 22 Mio. Tonnen global an
Haferkleie an, die ebenfalls fir die Ge-
winnung von Saponinfraktionen genutzt
werden konnen; das Gleiche gilt auch fir
Rote-Bete-Schalen.

Die ErschlieBung dieser neuen, aus pflanz-
lichen Rohstoffen gewonnenen Zusatz-
stoffklasse tragt nicht nur zur Verbesserung
der Qualitdt und Haltbarkeit einer Vielzahl
von Lebensmitteln bei, sondern ermaoglicht
auch die Entwicklung neuer Produkte. Die
besonderen Eigenschaften der Saponine
ermoglichen das Design und die Produktion
neuer, z.B. mit essentiellen Fettsduren oder
Vitaminen angereicherter Lebensmittel, die
ohne diese speziellen Zusatzstoffe nicht mit
ausreichender Haltbarkeit herstellbar waren.
Auch die stetig steigende Nachfrage der
bereits zugelassenen Quillaja-Saponinfrak-
tionen (E 999) in der Lebensmittelindustrie
lasst auf das wirtschaftliche Potential der in
diesem Projekt neu entwickelten Saponin-
fraktionen schliel3en.
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